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1 は じ め に
 食品のテクスチャーは食品の嗜好的な品質評価上重
要な要素 となっている。食品のテクスチャーは元来人
間の感覚によって知覚 され るものであるが,種 々の測
定機を用いた客観的測定 も可成 り行なわれてお り,そ
れが食品の品質判定にも広 く利用されている。その中
でも比較的よく用いられているのが咀 しゃく型測定器
である。普通これ によって測定を行なった時 に得 られ
た咀 しゃ く曲線か らテクスチャーの特性値を求 めるの
であるが,通 常,機 器の使用説明書 などに一応記載 さ
れている方法をそのまま利用 してい ることが多い。 し
かしこれ らの中にはいろんな問題点を含んでいるもの
もあ り,中 には誤解を招 く可能性 のあるものも見 られ
る。筆者は近年,主 として咀 しゃく形測定機 による食
品のテクスチ ャーの測定を手がけてきたが,そ の時に
得た知見に基いてそ しゃ く曲線か らテクスチャーに関
する正 しいできるだけ多 くの情報が得 られ るよう,咀
しゃく曲線の成因からその解析の仕方についてでなる




書や,総 説なども多 く見 られ,そ の概要については筆








肉の感触によって決定され るもの"と 云 うのが妥当な
所であろ う。
 食品のテクスチャーの測定には液状食 品の粘性 など
を含 める場合 もあるが,こ こでは主 としてそしゃく型
測定器で問題 となる固形状ない し半固形状食品のテク
スチャー測定に限ることにする。 これ らの食品のテク
スチャーの機器測定の手段 としては,試 料を変形 させ
た ときの力 と変形の関係を,要 すれば時間の因子 と関
連 して調べることであ り,根 本的にはレオ ロジー測定
と変わらない。ただ しレオ ロジー測定が主 として試料
の小変形領域 における挙動を分析 してその物質構造 を
探索 しようとするのに対 し,テ クスチャー測定は,試
料の破壊ない しは大変形領域にお ける挙動 から,感 覚
的な評価 との対応や品質 に関連する特性を追求するこ
とに目的がおかれている。
 テクスチャー測定での試料 に対する変形の与え方 に




 また変形 を与える時 も,既 知の力 を加えてその時の
変形を検出するのか,既 知の変形 を与えてその時に要
した力を検出するのかなどの方法があり,そ の与え方
も一定,一 定速度変化,周 期的速度変化,変 化速度不












































































































































































































































































































































表 1 岨しゃく形の〔硬さJ [立上り角度〕と他の測定機での特性値との相関
プランジャー径
(mm φ) 特 性 値 [85%変形加重J I C立上り角度J I [硬 さ〕
2. 8 {静岨ししゃT く形的 〔硬さJ I 0.92料 0.47 0伊
3......カードメータ 〔立上り角度〕 0.29 0.75** 0.81*本
(静l且カ しードゃメくー 形的タ
〔硬 さ〕 0.97** 0.47 0.43 
8 
〔立上り角度〕 0.56 O. 68* 0.80** 
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表 2 手指での感覚的な硬さの順位と測定機での硬さの順位
試 料 l粘土lゼンゲ矧ルスジポ〈新ン)¥かこ(ま並ぼ51かこま(上ぼ) 
岨しゃく形[角立上度り位] 80 43 44 83 77 
同順 2 5 4 1 3 
カードメータ〔硬さ〕 30 10 10 49 28 
同 1頂 位 2 4.5 4.5 1 3 
1 4 5 2 I 3 
3 5 4 1 2 
手指で触れたときの 4 5 3 1 2 3 5 1 2 4 
2 4 5 1 3 感覚的な硬さの順位 4 3 5 1 2 
W=0.64** 2 4 5 1 3 1 4 5 2 3 
l;l 2 3 
1頂 位 計 25 44 41 13 27 
































阻〔硬しさゃ(g)く〕 形 750 495 240 1480 1195 
同 1慎 位 3 4 5 1 2 
1 4 5 2 3 
4 3 5 1 2 
手指で押え込んだ 5 3 4 1 2 
ときの感覚的な硬 4 3 5 1 2 4 3 5 l 2 
さの順位 4 2 5 1 3 
4 3 5 l 2 
W=O.77事事 2 4 5 l 3 
1 
2 
1民 イ立 計 34 33 49 12 22 
























算出基礎値 考記号および計算式 |実施例| 備
。実験条件から









Ch. Sp (mm/min) 
20mm 
1.5mm 
xU， IIH'I~X 1 X泌
600mm/min 
。予め求めておくもの
曲線の高さと試料台の変位の関係 1 H -o d iagram 
O阻しゃく曲線より求めるもの
Zランジャー最下点時期の山の高 IHL (測定機単位)
図上の岨しゃく間隔 11= (Ch. Sp)/N 
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かまぼこ 2: Cl 1.5， Attx対
ーー ーー ーー -1陣 11-.圃ー 園田園-司




スプリング:Cl 9.0， Attx 1 
く曲線例阻しゃ図12
一一一、----
寒天ゲル:Cl1.5， Attx 1 
酬自---'陣 凡-噂』ー 由ー一ーーーー
ゼラチンゲル:Cl1.5， Attx 1 
-ーーー一-"‘ 伺』ー一一回-ーー 一ー一




試 C-B I(C-B~恕/〈)C羽i 生(%r/ム)h a(ミ%/a)F iムh(bfrZ/)ムh I E(f%/g) f (mm) 
スプヲング ① 18.3* 100 100 100 100 100 
来占 ④ 0.0 0.0 1.2 5.8 0.6 4.6 
ス ポ ンジ ② 22.6 97.84 97.95 96.92 97.98 97.18 
治込ま Itこ 1 @ 22.3 96.5 96.0 31. 2 96.6 45.3 
ゼラチンゲル ③ 12.6 55.5 42.2 59. 1 9.1 15.8 
かまぼこ 2 寺 14.8 66.7 55.0 68.4 7.9 8.5 












試 料 A2/A1|l A'Z/AIE lAA，U，AA， 1(FF) A2/A1 
スプリング 1. 00 1.00 
来占 土 81.3 
ス ポ ンジ 100 
かまぼこ 1 0.599 0.605 107 
ゼラチンゲ、ノレ 0.285 0.256 89.8 
カミま .tこ 2 0.345 0.285 82.6 
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